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◇管理栄養士等の専門職を対象とする研究会
[は じめに]
　大学 の付属施設 であ る栄養 ク リニ ックは教育 ・研究機 関 としての役割 を もつ。研究会 は医療、
福祉、 企業、教育、行政 な どで、管理 栄養士 ・栄養士 と して従事 されている方 やその業務 に関
連 す る専 門職種 を対象 に、栄養 ク リニ ックの職員 あ るいは各分野 で活躍 され ている方 を講師 に
招聰 し、最新 の知見 や技術 の修得 を 目的 に開催 してい る。 また、研究会 を通 して情報交換 の場
にもな って いる。
[内　 　容]
本 年度 は、昨年度 に引 き続 き好評 で あった下 記の2件 の研 究会 を開催 した。
・9月5日(土)
・5月16日(土)
「なめ らか食研 究会」　 ニ ュー トリー株式会社協賛
　 講 師:小 島真 由美氏(社 会 福祉 法人 サ ンライ フ、 社 会福 祉法人 サ
　 　　　　　　　 　　　 ン ・ビジ ョン管理 栄養士統括責任者
「パ ックク ッキ ング研究会」
　 講師:栄 養 ク リニ ック指導員
事 例紹介1「 なめ らか食研究会」
　 医療や介護施設で提供 され る食事 で、 問題視 されて いるのが、摂食 ・嚥下 障害 食であ る。 こ
れ らの施設 では高齢化や脳血管障害 による神経障害か ら摂食 ・嚥下障害の方 が多 く、 ニーズは
高 いが、多 くの施設 で頭 をかか えてい る。 これ らの食事 の多 くは、一般 に調理 した食材を ミキ
サ ーや ブ レンダーにか けて作 るため、二度手 間がかか り、 しか も ドロ ドロで、色 も悪 く、 いか
に もまず そ うな料理 にな りやす いか らであ る。
　 人 は食べ物 を食べ る ときに、食材 が何 かを認識 できない と美味 しく食べ ることがで きない。
また、 嚥下 障害 の方 には、一 口で ゴ ック
ンと嚥下 でき る食塊 と口腔 内をスムース
に通過 で きるなめ らかさが求 め られ る。
そのためゼラチ ン、 でんぷ ん、増粘剤 が
必要 にな る。 これ らは温度 や酸 によ って
も安定 した もので、調理 しやすい ものが
求 め られ る。
　本年度 も増粘剤 の発売元 のニ ュー トリ
株 式会社 の協賛 を得 て、 「普通 食 のよ う
な嚥下 障害食 ・滑 らか食 レシ ピ」 の執筆
者 で もあ り、実際 に介護 の現場 でな め ら
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か食 を立 ち上 げ、 さまざまな体験か らおい しく食べ られ る嚥下食を開発 された小 島真 由美氏 を
講師 とし、講演 と実習の研究会を開催 した。昨年度 は70名 の参加者 で講義 ・実習の2交 替制 で
実施 し、 やや混乱 したので、今年 は40名 に制限 して開催 したが、好評で45名 の参加者 があ った。
　 まず、6班 に別れ、学生 ボラ ンテ ィア11名 も各班 に2名 ずつ加わ り、「豚 の しょうが焼 き」、
「鮭 の照 り焼 き」、「こん に ゃ くと人 参の金平」 の3品 に増粘剤 を使用 し、 各食材 ご とに成型 し
て冷蔵庫 で放置 した。冷蔵庫でゲル化す る1時 間 の間 に講義を聞 き、その後、ゲル化 した調理
食材 を使 って、普通の調理食材 と同 じよ うな形状 に切 った り、焼 き 目を付 けた りして、 各料理
の盛 り付 けを行 い試食 した。
　参加者 は大変積極的 に実習 に参加 されて いた。講義 だけでな く、調理体験 と試 食がで き、有
益な研究会 であ った。今後 もこの よ うな研究会 を是非続 けて欲 しい との要望 が多か った。試食
の後 に質 問時間 を設 けたが、 「どんな食材 が使 え るのか」、 「どうす れば効 率 よ く時 間短縮 でき
るのか」 や、各施設で実施 して いる調理工程で の問題点 な ど、多 くの意見交換がな された。 ま
た、講演 内容 につ いて も、小 島先生 の 「現場で のなめ らか食 の起動、宣誓か ら立案、企画、実
施な ど、今 日までの経験談が聞 けたのでよか った」、 「共感 できた部分がた くさん あった」、「こ
のな め らか食 の導入 につ いて経営者 の意見が聞 いてみたい」 な どの感想が寄せ られた。
　 ア ンケー ト結果 か らの研究会 の評価 は、大変 よか った56%、 よか った42%、 普通が2%と 好
評で あ った。
事例紹介2「 パ ックク ッキ ング研究会」
　 ポ リ袋 に食材 と調 味料 を入 れ、 ボール に張 った水の中 に沈めて、水 の水圧 でポ リ袋 内の空気
を追 い出 し(家 庭 版真空調理法)、 炊飯 器や電気 ポ ッ トを使用 して加熱す る方法 で ある。炊飯
器 でお米 を炊 くのを利用 し、 その中で3品 くらいのお惣菜が 同時 に出来上 が るので、①調理が
簡単 であ る。② 一人暮 らしや小量 の離乳食、 あるいは一人分のかゆや介護 食 もで きる。③材料
や調 味料 に無駄がでな い。④ 旨味を逃 さない。⑤調理す る器具類が少な く洗物や片付け も簡単
であ る。 ⑥調理 時間 は短 くて も真空加熱 のため、調味 の浸透が早 いな どの利点が多 い。 また、
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電気 ポ ッ トや炊飯器 の保温 モー ドを使用す る と、70度 の一定温度 で肉を加熱す るため加熱凝固
が抑制 されて、 ジュー シイで 旨みのあ る肉料理 や、黒豆 な ど安全 で長時 間の加熱がで きるな ど
の利点 があ る。 ただ し、 ポ リ袋 内の脱気、温度管理、容量 を守 らない と、 ポ リ袋が破れた り炊
飯器 の蓋 が飛 ぶ こともあ る。
　参加者 は炊飯器 の炊飯 モー ドを使 い、 「鮭の ち らし寿司」、 「肉 じゃが」、「ポテ トサ ラダ」、電
気 ポ ッ トの98℃ で、 「白粥」、 「ゆで卵」、 「妙 り卵」、 「滑 らかプ リン」、 「高野豆腐 の含 め煮」、
「ポー ク ビー ンズ」、 「黒豆」、 「丸 ごと玉 ね ぎの スー プ」、「蒸 しパ ン」、 「さつ まい も入 り黒糖蒸
しパ ン」、85℃ で 「茶碗蒸 し」、70℃ で 「蒸 し鶏」、「温泉卵」 に挑戦 した。
　 参加者 か ら、 「ポ ッ トはお湯 を沸 かす道具 以外 に、調理 器具 として このよ うに活用で き るこ
とを知 り、広 めて いきた い」、 「特 に蒸 し鶏が しっと りしてお い しくで きた。簡単 な調理法 なの
で活用 した い」、 「一度 に、 沢 山の調理 が簡単 にで き、応 用範囲が広 いので、役立 つ と思 う」 な
ど、好評 で あ った。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　 (宮崎由子、木戸詔子)
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